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ABSTRAK  

 
Edible film merupakan lapisan tipis yang dibuat menggunakan bahan yang 

dapat dikonsumsi karena aman serta baik dalam penahanan perpindahan uap air, gas 

dan bahan yang mudah larut serta dapat melindungi bahan pangan dari kerusakan 

mekanis. Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati singkong. 

Singkong merupakan bahan pangan yang memilik sumber karbohidrat yang tinggi 

dan kandungan pati yaitu 90% yang dapat dijadikan dalam pembuatan edible film. 

Edibel film tepung pati singkong menggunakan gliserol sebagai plasticizer dan 

ekstrak jahe yang memiliki sifat antimikroba. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

menganalisis konsentrasi terbaik pada penambahan ekstrak jahe gajah terhadap 

karakteristik edible film pati singkong dan gliserol serta menganalisis konsentrasi 

ekstrak jahe gajah terbaik untuk pengemasan buah stroberi. Metode dari penelitian ini 

terdiri dari beberapa perlakuan pada pemberian konsentrasi ekstrak jahe, yaitu 3%, 

5%, 7% dan 0% (kontrol) dengan 3 kali ulangan setiap perlakuan. Hasil yang terbaik 

yaitu penambahan ekstrak jahe 7% dengan rata - rata ketebalan 0,122 mm, ketahanan 

air 76,902%, kuat tarik 1,418 Mpa, elongasi 29,397% dan biodegradabilitasnya 25 

hari serta pengaplikasian edible film terhadap buah stroberi hasil yang terbaik yaitu 

penambahan ekstrak jahe 7%, baik dari segi kadar air, mikroba, susut bobot, 

kekerasan dan total padatan terlarut. Umur simpan buah stroberi pada perlakuan 

ekstrak jahe 7% adalah 5 hari sedangkan pada perlakuan kontrol hanya 3 hari.  
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